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Ivan Focht 



GLJIVE 
BEZ OTROVNIH 

DVOJNIKA 



IZBOR SAMO ONIH GUIVA 
KOJE NEMAJU OPASNE 
DV03NIKE 

Ljudi bi za jelo skupljali daleko vise vrsta 
gljiva kad ne bi poslojali oni prokleti »dvoj- 
nici«. I treba biti opfezan, jer zaista nisu ri- 
jelki slucajevi kad su gljive kao jaje jajetu 
nalik, a rnedu njima jedna jestiva, druga 
olrovna, Bura opasnosli lako se nadvije nad 
smrtno bice, 

S druge slrane, i u carslvu gljiva ima mirnih, 
sigurnih luka, u koje prislaje samo uvijek isti 
brodic, te se ne mozemo ukrcati za nezelje- 
no odredisle. To nam je dalo ideju, da sa- 
cinimo izbor samo medu onim ukusnim 
vrstama, koje se nikako ne mogu pobrka- 
ti ni sa jednom otrovnom. Ako se skupljac 
i zabuni, kod ovih mu se mozda moze do- 
godili jedino da umjesto jedne jeslive gljive 
pojede drugu jestivu ili manje ukusnu - no 
i to bi bio golovo nevjerojalan slucaj. Samo 
ako se pridrzava glavnih karakteristika istak- 
nutih na pocetku opisa svake vrste ponao- 
sob, garantiramo mu da se nece otrovati. 

KUJUC U CETIRI GLAVNE 

TOCKE 

Temeljna zamisao ove publikacije nije je- 
dino u izboru gljiva koji se ograninicava na 



tz. neprobiematicne vrsle, nego i, kako bi se 
pruzilo dvostruko osiguranje, u ocrtavanju 
svake pojedine vrste u samo cetiri poteza. 
To su one glavne osobenosti do krajnosti 
sazete u celiri tocke, kojih je inlegralni teksl 
masnim slovima stampan u zaglavlju, prije 
nego se prede na potanji opis gljive. 

Sedino ako citalac utvrdi, da se sve ce- 
tiri karakteristike mogu istodobno znpa- 
ziti na jednom te istom primjerku, tada 
mu mozemo pruziti garanciju, da se ne 
izlaze nikakvoj opasnosti. ]er, te cetiri to- 
cke ne siuze jedino potcrtavanju kljucnih 
osobina doticne vrste, nego one su i izlucne, 
smisljene tako da gljivu izdvajaju od svih 
ostalih. Za svaku su gljivu u torn poglerJu 
neke crte odlucne, te se ne smije zanema- 
riti nijedna. 

SVAKI M3ESEC DEDNA VRSTA 

Ne smije se previse ili prenaglo upozna- 
vali nove vrste. Zato smo za svaki mjespc 
izabrali samo po jednu vrstu koja u taj mje- 
sec ima »spicu sezone*, tako da ljubitelj glji- 
va uvijek nesto moze naci, a da pri tome ne 
mora ucili previse odjednom. 

Ipak, onima kojima je to premalo, daruje- 
mo jos i dodatak od pet vrsta za nastupa- 
jucu sezonu proljece-ljeto. 




Crtez 1 

Listici (lamele) razlicitih duzina, gledano 

odozdo, 

a) rub ktobuka 

b) strudak 
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Crtez 2 

Cjevcice (tube) kod jedne vrganjevke. 
Njihovi donji otvori u vidu ruplca zovu 
se »porama« (pokazuju ih strelice). Iz- 
nad cjevcica je meso klobuka a na vrhu 
kozica. Okomiti presjek jednog dijela 
klobuka. 



OB3ASN3EN3A U VEZI S 
NAVODIMA U KUUCU I OPISU 

Ime gljive. Na vrhu, naslovno, stoji najce- 
sci narodni naziv. Ispod njega je znanslveni. 
Ostali narodni nazivi, koji nisu sumnjivi i ne 
dovode u zabunu, nalaze se ispod teksla. 

Klobuk. To je gornji, natkriljeni, siri dio 
gljive, vecinom u obliku jasluka ili kisobrana, 
ponekad izvrnutog i nagore. Srednji njegov 
dio zove se tjeme, zavrsetak rub. S gornje 
strane obicno ima kozicu, s donje strane 
plodnicu (himenij). Njegova velicina mjeri 
se u ravnoj liniji od ruba do ruba, ne opisu- 
juci mu obline i neravnine, a izrazena je u 
centimetrima: prva brojka govori o njegovoj 
najmanjoj velicini, a druga, ona iza povlake, 
o najvecoj. Ako je brojka u zagradi, lime je 
receno da u iznimnim slucajevima moze do- 
seci i navedenu velicinu. Velicina se odnosi 
na odrasle primjerke, a ne na tek iznikle. - 
Plodnica je rasplodni dio gljive; u njoj sazri- 
jevaju spore i zrele ispadaju u vidu otrusi- 
ne, praha razlicitih boja (ove boje su veoma 
znacajne). Plodnica moze biti gradena raz- 
licito: u obliku listica, cjevcica, slabih nabora 
ili zilica, jamica itd. Otrusina se nakupi na 
bijelom papiru vec za nekoliko sati. 

Listici. Ako gljiva ima listice, oni su s do- 
nje slrane klobuka poredani zrakasto i 
uglavnom vodoravno, Njihov donji brid je 
oslar i zove se ostricom. Njihova duzina 
tece od strucka do ruba klobuka, sirina od 
dna klobuka do ostrice. U odnosu na strucak 
oni mogu ravno, silazno ili uzlazno prilaziti 
uz njega; ponekad su uz slrucak kraci, pa 
oko njega tvore jarak. (Vidi crtez br. 1). 

Cjevcice. Ako gljiva ima cjevcice, one su 
podno klobuka okomilo i stisnuto poredane, 
tako da njihovi donji otvori, rupice koje se 
zovu pore, daju dojam spuzve. (V. crlez br. 

2 )- 

Slrucak je donji, izduljeni, uzi dio gljive, 

koji na sebi uzdize i nosi klobuk. On na sebi 

moze nositi prsten, kao nekakav okovratnik 

u gornjoj polovici; moze imati mrezicu, koja 

se sasloji od sara drugih boja ili nijansi nego 

sto je osnova; moze na dnu imali ovojnicu 

u obliku cizmice, i te slucajeve valja izbje- 

qavali (vidi »Savjete pocetniku«); konacno, 



strucak ne mora na sebi imali nisla, le ga 
u lorn slucaju zovemo golim. Povrsinu klo- 
buka nazivamo korom, a meso unular kore 
sredinom (ova je ceslo meksa od kore, kao 
srz ili srcika). Kod navoda velicine strucka, 
prva brojka se odnosi na visinu, druga, ona 
iza kose crtice, na sirinu, Ij. debljinu. 

Meso je sveukupna masa i klobuka i stru- 
cka ispod povrsine. 

Miris je veoma znacajan kod odredivanja 
vrsta. Ako je preslab Ireba razrezati meso. 
Najjaci je u podrucju plodnice. Plodnica je 
ujedno i najhranjiviji dio gljive, pa je ne valja 
bacali (ni listice, ni cjevcice). 

Okus se odnosi na sirovo meso, ali to ne 
znaci da ga sirovo treba i progutati. Kusa se 
samo manji komadtc, i zalim ispljune Od 
svih ovih gljiva samo se jedna smije jesti 
sirova, golubaca. 

Doba javljanja: Rimski brojevi oznacava- 
ju mjesece u godini. 

Nacin pripravljanja. U ovoj koloni arapski 
brojevi ukazuju na redni broj temeljnih rece- 
pala, koji su svi slozeni na 38-39 str. i obi- 
Ijezeni brojevima od 1-12. 

SAVJETI POCETNIKU 

1. Posebno se kloniti svih gljiva koje oko 
dna strucka imaju ovojnicu u obliku koz- 
nate bijele opne. Zato treba pazljivo iz 
zemlje vaditi cijelu gljivu, te, kao i inace, 
obracali paznju i na dno strucka. Ovojni- 
ca moze oslati i u zemlji, le valja pogle- 
dati u jamu slo je ostalo kad smo cijeti 
strucak iscupali. Izbjegavali gljive i sa slo- 
bodnom ovojnicom (crtez 3.) i sa onom 
koja je kao kragna na svom vrhu stegnuta 
oko strucka (crlez 4), 

2. Posebno se kloniti svih gljiva kojih su li- 
stici crveni ili crvenkastosmedi (oznake e. 
u crtezu 5.) 

3. Posebno se kloniti svih sitnijih gljiva, ili 
onih koje imaju relativno tanko meso - 
osim ovdje opisanih. Tu su osobito opa- 
sne one sa smedom olrusinom. 

4. Opcenito se kloniti svih gljiva koje ovdje 
nisu prikazane i kod kojih se istodobno 
ne slazu sve cetiri tocke u kljucu. Ako 
se slazu, provjeriti svoj nalaz ti podrob- 
nom Opisu. 






Crtez 5. 

Presjek kroz jednu 
koprenku medu ko- 
jima su najopasnije 
one sa crvenlm odn. 
crvenosmedim listi- 
cima (lamelama): a) 
siroka »izbocina« 
na tjemenu (disku); 

b) strana klobuka; 

c) rub klobuka; d) 
strucak (supalj); e) 
listici (lamele); f) 
koprena (cortina) 
koja moze biti brzo 
prolazna i po stru- 
cku jedino ostaviti 
par priljubljenih ni- 
ti. 





ZIMSKA 
PANJEVCICA 

Flammulina (Collybia) velutipes Fr. ex Curtis 



KUUC 

1. Strucak nagore zut, nadole smedecrn 

2. Raste u kupovima na drvetu zimi 

3. Listici bijeli pa zuti 

4. Klobuk zut, pa rumen, pa crvenosmed 






OPIS 

Klobuk 2-12 (17) cm, kad raste poje- 
dinacno na zakopanoj grani, bude iz- 
nimno i veci, no u prosjeku su izmedu 
3 i 5. Pretezno zut, prema tjemenu i 
starosti i rid i narancast, prestar bude 
i posvuda smed, ponekad kac bijeiom 

Clijesni tanko i djelomicno pokriven. 
jepljiv jako, tako da se ne same- za 
papir nego i jedan za drugi slijepi tako 
da mu se kozica skida; masno se sjaji. 
Uz rub vecinom, ali ne obavezno, iscr- 
tkan. 

Strucak 3-10 (20)/0,5-1,5 (3) cm, pre- 
ma dnu sve uzi, dok ne prijede u »kor- 
jencic«, sto zalazi pod koru drveta i 



vecinom se tu spaja s drugim u zajed- 
nickom ishodistu. Vrlo tvrd i od krup- 
nih vlakana slozen, pun pa supalj, sta- 
riji cesto »uvrnut" kao uze ili uzduzno 
izboran; tada je i do vrha crn. Inace 
je samo otprilike u donjoj polovici kao 
smedecmim velourom presvueen, a u 
gornjoj polovici medeno zut. Na prije- 
lazu iz zone u zonu, gdje se crno i 
zuto mijesaju, dobijamo ride nijanse. 

Listici u kontrastu sa struckom upad- 
no svjetliji, bijeli, odnosno zuckasti, 
stariji narancasto zuti i na koncu, kad 
vec gljiva nije za jelo, smedi. Razlicitih 
duzina, pred struckom najsiri, i uz nje- 
ga ravno prirasli ili prethodno cine kao 





zubac, ostavljajuci tako otiske na stru- 
cku u obliku kracih crtica. 

Otrusina bijela. 

Meso vrlo tanko, bijelo ili malo zucka- 
sto, slatkog okusa i ostrog, kemijskog 
mirisa, kod starijih i na riblje ulje. Oyaj 
neprivlacan miris gubi se smjesta cim 
gljivu bacimo na vatru te ga zamijeni 
jedna prefinjena blaga aroma. U stru- 
cku je meso zilavo i neprobavljivo, te 
strucke valja odbaciti. 

Staniste. Uspijeva vrlo cesto na svim 
vrstama drveca i preferira ih ovim re- 
dom: vrba, topola, orah, bukva, ba- 
grem, jablan, javor, lipa, divlji kesten, 
bazga, jela, smrca, bor, jasen, hrasl 
Na komadima drveta dade se lako i 
uzgajati. Voli otvorena, suncana mje- 
sta i u dubini sume uzalud cemo je 
traiiti. 

Rasprostranjenost. Nema nijednog 
sire uzetog kraja u kojem se ne jav- 
Ija. 



Doba javljanja. Od kasne jeseni do 
u proljece, X — V, no glavna sezona joj 
je usred zime; odlicno podnosi mraz 
i do 25 minusa, ako je prethodno, u 
toku od nekoliko toplijih dana, stigla 
izrasti. Obicno se javlja u dva vala: 
prvi u XI, drugi u I, no na visim plani- 
nama X, pa IV — V. 

Nacin pripravljanja. Neki preporucuju 
da se prethodno pofun, no i oni koji 
to ne cine, puni su hvale za ovu gljivu. 
Moze se pripremiti po sljedecim re- 
ceptima: l, 2, 9, 10, 11, prikladna i za 
sosove (Podvuceni brojevi odnose se 
na str. 38 - 39, na recepte koji su oso- 
bito dobri za vrstu koja je u pitanju). 



Ost;iUi naiodna imena: 
Zimska plosnntica, zimska storovka - 
Collybie 'a' pied veloute (franc.) - 
Samtlufiriibling (njem.) - Velvet stem- 
med Aqaric (enql.) - Funqo dell'olmo 
(tal.). 
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BUKOVACA 

Pleurotus ostreatus Fr. ex Jacquin 



KL3UC 

1. Raste na drvetu za studenih mjeseci 

2. Klobuk vecinom u obliku ostrige 

3. Listici svijetli, skoro bijeli, silaze niz strucak 

4. Meso nije drvenasto tvrdo kao kod »guba« 



OPIS 

Klobuk 7-18 (23) cm. Kad mu, sto 
je vecinom slucaj, strucak prirasta po- 
strance ili ekscentricno, tada je i klo- 
buk izduljen, u obliku ostrige, jezika, 
polulijevka ili lopate; ako je strucak 
centnran, sto se obicno dogada kad 
raste na gornjoj, ravnoj plohi panja, 
tada je klobuk kruznog oblika, kao i 
kod vecine drugih vrsta, Ponekad je 
valovit poput limenog krova, no veci- 
nom oblo ispupcen. Rjede raste poje- 
dinacno, vecinom iz zajednickog bije- 
log korjenastog i na dnu dlacicama 
obraslog trupa izbija niz klobuka od 
kojih krupniji natkriljuju sitnije. Debela 
mu se koza doima masno (gdje-kad 
kao s potkoznim zrncima), a kad je 
gulimo, to lako ide, ali s gornjim slojem 
mesa. Razlicitih je boja, vec prema 
starosti i varijetetima vezanim za od- 
redeno drvo: najzastupljeniji tip je u 
mladem razdoblju plavicast, celican ili 
siv, zatim sve smediji; ponekad Ijubi- 
cast, skoro bijel ili skoro crn, ponekad 
i malo zelenkast. Rubovi podvrnuti ili 
bar zaobljeni. 

Listici bijeii ili sivkasti, s plavicastim 
ili ljubicastim odsjajejflB, ali i bez njega. 
Cesto silaze nisko nflrstmcak i produ- 
zuju se u formi crtica. Racvasti su ili 
imaju poprecne mostice u donjoj razi- 
ni. Dosta su tanki i gusti. 

Strucak kratak i deblji, nagore siri, 
1—4 (6)/1 - 3, ponekad se jedva i na- 
zire; bijel i brasnaste povrsine, prema 
dnu gotovo se cini kao da je pamu- 
kom oblozen; pun i tvrd. 

Meso bijelo, elasticno-gumasto, 
skoro da odskace, starenjem sve 
tvrde, a otvrdnjava od strucka prema 
strani klobuka kojoj strucak prilazi (da- 



kle od strane drveta), tako da vec ma- 
lo starije treba tu isjeci i odbaciti. Miris 
obicno slab, no vrlo fin, na svjeze re- 
zano drvo, na vrganj, na anis ili bra- 
sno; okus ugodan. 

Otrusina, vec prema varijetetu, bi- 
jela, sivkasta ili svjetloljubicasta. 

Staniste. Na panju, srusenim debli- 
ma ili na zivom drvetu kao parazit, osi- 
boto rado bukovom (visi predjeli), to- 
polovom i jablanovom, vrbovom, ora- 
hovom, manje i rjede jelovom, bag re - 
movom, javorovom i, na moru, lipovom 
i dudovom drvetu. 

Rasprostranjenost. Sirom Dugosla- 
vije, ali ima krajeva u kojima je rijedak 
Najvise uspijeva u Sloveniji i Gorskom 
kotaru, i to pretezno na bukvama. Do- 
sta ga ima oko Zagreba i Samobora 
na vrbama i topolama, zatim kraj Beo- 
grada, Novog Sada, Tuzle i Sarajeva, 
u Istri i kraj Dubrovnika. 

Doba javljanja: (IX), XI -V, u II re- 
lativno najvise. Na istom drvetu cesto 
dvapul u dva-tri mjeseca razmaka. La- 
ko se dade gajiti putem spora. 

Nacin pripravljanja. Recepti broj: 
3, 4, 5, 6, 7, 10, 11. Nikako nije za 
pirjanje. U Sloveniji se industrijski kon- 
zervira uocten. 



Ostala narodna imena: 

Ostrigar, bukova gljiva, bukova ostriga, 
bukova goba - Pleurote en forme 
d'huitre (fran.) - Austernseitling (njem.) 
- Oyster Mushroom (engl,) - Cardela 
(tal.) - Girbola de polancre (span}.). 



MARTOVKA 

Hygrophorus marzuolus (Fr.) Bres. 



KUUC 

1. Klobuk ahromatskih boja, bijel, siv ili crn 

2. Listici debeli i razdaleki, kao da su od voska 

3. Rada koncem zirne i na pocetku proljeca 

4. Spore na gomili, otrusina bijela 



ORIS 

Klobuk 6-12 (22) cm, oblo ispup- 
cen, zaravnat ili, obicno stariji, i udub- 
Ijen, a tada i iskrivljen, vijugav. Kozica 
suha i bez sjaja, ponekad kao zamag- 
tjena i mrfjasto svjetlije-tamnija. Sa- 
svim mladi, dok su pokriveni mahovi- 
nom, Itscem iti iglicama, budu sasvim 
bijeli, starenjem se probijaju na sunce 
i od svjetlosti postaju sve tamnije sivi 
i na koncu skoro crni. Rubovi podvije- 
ni, bar mladi. 

Listici se doimaju vostano, nisu zbi- 
jeni, ponekad i jako udaljeni te se iz- 
medu njih stvaraju i poprecne zilice- 
mostici; debeli, po ostrici zatupljeni; 
spustaju se manje-vise niz strucak. Bi- 
jeli, odozdo gtedani mogu poprimiti i 
plavicast refteks, stariji posive, bar po 
ostrici i donjoj polovici. 

Strucak 4 - 9 (13)/ 1,5 -4, cesto kri- 
vudav i nagore siri, svilenaste kore, 
pun, a stariji ponekad u produzetku u 
klobuk s jednom supljinom. Bijel ili siv. 

Meso vrlo socno i meko, bijelo, a 
pod kozicom i u kori strucka i sivo 
prozeto. Okus blag, miris neugodan ili 
slab, neodrediv, po nekima na -uvele 
ruze<-. Kad se skuha, naprosto se topi 
u ustima, jedna od gljiva s najnjeznijim 
mesom, medu najbotjim uopce. 

Otrusina bijela. 

Staniste. U planinama pretezno u 
crnogorici (osobito kraj jela) i kraj bu- 
kava, u nizim predjelima kraj bukava, 
borova, hrastova i kestena (rado u mi- 
jesanoj sumi). Skriva se pod razficitim 
pokrovom (mahovina, lisce, iglice, u si- 
pmama i pod kamenjem) pa se moze 



i potpuno razviti a da ne proviri na 
svjetlo dana. Micelij rnu je duboko u 
zemlji, pa se i odrasii primjerci mogu 
izvuci iz rovova i rupa od razlicitih zi- 
votinja iz vece dubine. Uspijeva u ve- 
likim grupama i kolonijama, tako da je 
najbitnije naci prvoga, a tada se uo- 
kolo mogu razgrtati talozine pod koji- 
ma se skriva. Dok jos ne znamo nje- 
gova omiljena mjesta, najbotje je tra- 
gali na isteku sezone, jer tada se pro- 
bijaju vani, pa ako su i prestari i neu- 
potrebljivi za jelo, odaju nam tek tada 
svoja stanista, sto cemo zapamtiti za 
iducu sezonu. 

Rasprostranjenost. Nece u svako- 
me kraju, i mozemo prekopavati na ki- 
lometre lisce i iglice uzalud, ako smo 
se na to odlucili na krivom mjestu. Na- 
jvise uspijeva u Sloveniji i centralnoj 
Bosni, u Sandzaku i sjevernoj Crnoj 
Gori, no i kraj Zagreba, Samobora i 
Bregane nije rijedak. 

Doba javljanja. Od (I) II do V, vec 
prema nadmorskoj visini. Iznimno i u 
mnogo manjoj kolicini i u kasnu jesen. 
Njegov cas ovisi o osuncanosti, tako 
da se na istom brdu moze poiaviti i 
do dva mjeseca ranije na jugu okrenu- 
toj padini nego sa sjeverne strane. 

Nacin pripravljanja. lako bez izra- 
zitog mirisa, ova gljiva postaje visoko- 
kvalitetna hrana, ako se pripravi po re- 
ceptima br. 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9. 



Ostala narodna imena: 
Snjeznica, marcevka, snezka - Hygro- 
phore de mars (fran.) - Marzellerling 
(njem.) - Dormiente (ta!.). 



8 




PEPELJASTI 
SMRCAK 

Morchella deliciosa Pers. ex Fr. 



KUUC 

1. Oblik klobuka jajolik, nagore uzi, ali obicno 
ne zavrsava u siljak 

2. Cijela povrsina klobuka isprekrizana uzduznim 
i poprecnim rebrima, tako da izmedu njih 
nastaju duguljaste jamice, nalik pcelinjem 
sacu 

3. Cijela gljiva suplja 

4. Strucak gol, bez zrnaca. 




OPIS 

Klobuk. 3-6 cm. visok, a na donjoj, 
najsiroj od strucka izbacenoj strani, si- 
rok 2,5-4. Dakle, jajoliko izduljen i na- 
gore uzi, no skoro redovito nesimetri- 
can, tako da s jedne strane moze biti 
gotovo pravolinijski ravan, a samo s 
druge zaobljen lucno. Glavna, uzdig- 
nutija i doblja (cesto dvostruka) rebra 
cine krupnije jamice; \z njih se na ni- 
zoj razini granaju sekundarna, tanja 
rebra, sto opet medusobno grade ma- 
nje jamice u dubini vecih. Uzduzna re- 
bra su kontinuirana, ali ne teku cijelom 
duzinom paralelno, osobito u gornjoj 
polovici naginju krivudanju i gradnji 
zavoja. Poprecna rebra ne samo da 
su slabija nego se ponekad i prekida- 
ju ne dosezuci nasuprotno rebro, tako 
da jamica ostaje s jedne strane otvo- 
rena unutar krupnije. Damice su inace 
nepravilne, polulabirintne, na jednu 
stranu izduljenije, no gotovo uvijek ce- 
Ivorokutne, a vecinom paralelopiped- 
ne. Sasvim mladi klobuk bude sko- 
ro bijel, no i on ubrzo dobiva osnovnu 
pepel|astosivu boju. Ponekad bude i 
ruzicastomesnate boje, ponekad tu i 
tamo s s ljubicastim dahom, a glavna 
rebra budu i etna. 

Plodnica se nalazi samo u jamica- 
ma, ona je, dakle, besplodnim rebrima 
ispresijecana na polja. \z till jamica is- 
pada otrusina. 

Otrusina krem boje. 

Strucak 4-6/1,5-2,5 bijel, malo po- 
ZUti s vremenom, ponekad bude dje- 
lomicno ><roza«, »tila" nahukan. Pravilno 
val|kast, na dnu samo iznimno malo 




sin, tada lu slabo zljebasl Gol, nije 
osul zrncima. Supalj, kao i klobuk. 

Meso bijelo, s unutarnje strane siv- 
kasto i osuto zrncima. Doima se vo- 
stano; dosta elasticno, ali ne zilavo 
Okus sladak (ne jesti sirovoga!), miris 
vrlo (in, no lesko odrediv Susenjem 
dobiva jos jednu bolju aromu kao bes- 
plalan dodatak. 

Staniste. Najmasovniji kraj smrca 
i/medu 800 i 1200 m, nesto manje kraj 
jela, odnosrvo topola u krzljavoj tra- 
vi na sumskim cistinama, uz vanjski 
rub sunie, u jarugama, po rubu krce- 
vina i zgarista. Malobrojni|e so javlja 
i u nizinama uz tekucice, na plavnim 
podrucjima kad se voda povuce, a 
ponokad i po nasipima pruga i ces'la; 
kra| smoca rjedi> 

Rasprostranjenosl. Najbogalija 
nalazista nalaze se u istocnoj Bosni 
(Rogatica, Sokolac, ltd.) tu ga selja 
ci skupljaju na vrece Zatim Gorski ko- 
lar, Lika i Slovonija, zapadna Srbija 
(kraj omonka), Hercegovina (Vranica, 
Prenj, Cvrsnica, Radusa) U Panonskoj 
niziji duz potoka, mocvara i rijoka, ali 
u| iadno manji ■ 

Doba javljanja, U planinania cim 
pi" ne kopniti snijeg, > esto i kraj sni- 
jega, u prosjeku vei od IV pa do po- 
tovici' V n. t nizim polozajiina vec od 
III, no svo to ovisi o stvarnoni, a ne 
kalendarskom kon< li zime 



Nacin pripravljanja. 1, 2, S. 4, 5, 6 
/, 8, 9, 12 za sve nacine najbolji je 
prethodno osuseni, i tada jo mozda 
medu svirn gljivama na prvom mje- 
stu. Odlican i za sosove. Eksportna 
vi :,l.i u suhoin stanju 



Ostala narodna imena: 

Simljuk - Morille delichuse (fran.) 
- Kostliche Morchel (njcm.) - Spugno- 
l.i griggla (tal.) - Ralassola (sp.) 
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BABJI SIR 



Bovista nigrescens Persoon 



KUUC 

1. Cijela gljiva ima oblik spljostene lopte ill 
polozenog jajeta 

2. Loptica i izvana i iznutra cisto i jednoliko 
bijela, bez tamnijih kanalica ili ocrta 

3. Promjer loptice iznad 3 cm 

4. Raste na pasnjacima, rjede na livadama bez 
stoke. 



ORIS 

Klobuk noma. 

Strucak nema, na dnu mogu biti sa- 
mo zavrseci micelija u obliku koncica, 
odnosno cuperka. 



Plodnica se nalazi unutar jedne za- 
tvorene, jajolike tvorevine, u mladosti 
na presjeku izgleda kao »sir«, u staro- 
sti se najprije pretvara u gnjecavu ma- 
su, a na koncu u »prah« tamnosmede 
boje, koji se na vrhu probtja kroz jed 





nu siru raspuklinu u obliku »dima«, sto 
ovu gljivu svrstava u »puhare«. 

Meso se, dakle, cijelo sastoji od 
konzistentne mase koja postepeno 
prelazi u spore te, sto se vidi na pre- 
rezu, najprije ima jednolicno i cisto bi- 
jelu boju, zatirn, omeksavajuci sve vi- 
se, dobiva, redom: zuckastu, smedu, 
zelenosmedu, cmosmedu boju. 

Cijeii plod mjeri izmedu 3-9 cm. 

Omotaci. Meso je obmotano, kao 
kod kokosjeg jajeta, s dvije "ljuske«: 
vanjska je bijela, glatka (bez zrnaca 
ili reljefnih polja), 1-2 mm debela, lako 
se raspucava na plocice, koje otpada- 
ju otkrivajuci drugu, unutarnju tanku 
kao papir, zilavu i elasticnu, u pocetku 
takoder bijelu, kasnije smedu. 

Staniste. Na pasnjacima i livadama 
s ntskom ili ugazenom travom, neu- 
sporedivo vise i obilnije na vecim vi- 
sinama gdje ima stoke, a u svakom 
slucaju izvan sume. Raste u velikom 
broju, ponekad i na tisuce komada, 
kao da su se krupni bijeli klikeri prosuli 
iz neke gigantske vrece. Ceslo uspi- 



jeva u drustvu s poljskim sampinjoni- 
ma i velikom puharom. 

Rasprostranjenost. Sirom nase 
zemlje, no cini se da je ipak ima vise 
u juznijim krajevima: BiH, Crna Gora, 
Makedonija, Srbija. 

Doba javljanja: (IV), V, VI, IX, X (XI). 

Nacin pripravljanja. Babji sir je 
jedna od nasih najukusnijih puhara, 
ima okus na teleci mozak, a ne na 
»sir«, te nije samo za »babu«. Njegova 
je velika prednost sto rada u izobiliu, 
pa sam moze prehraniti dosta naroda. 
Najbolji je ako se przi na masti (recept 
br. 3), ali je odlican i na juhu (recept 
br. 1), kao i za mijesanje s drugim vr- 
stama gljiva. 

Napomena. Puhare spadaju u red 
najhranjivijih gljiva, no dobre su za je- 
lo samo dok im meso nije pocelo tam- 
njeti, odnosno poprimati boje. 



Osl.il j narodna imena: 

Pocrnjela jajaca (Blagaicj - Vesse de 

loup (fr.) - Schwarzender Eierbovist 

(nj.) - Loffa (tat.) - Cuesco de lobo 

(sp.). 
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PROUETNI 
VRGANJ 



Boletus edutis, ssp. reticulatus (Schaef.) Konr. et M. 



KUUC 

1. Lako odvojive cjevcice zutozelene; pore bijele 

pa istobojne, nikad crvene 

2. Klobuk dosta svijetlosmed, boje kartona ili 
skoro i bijel, posvuda istog tona (uz rub nije 
svjetliji) 

3. Mrezica na strucku bijela ili bar svjetlija od 
podloge, vecinom i reljefno uzdignuta 

4. Raste kraj listopadnog drveca samo u 
proljece i na pocetku Ijeta 



OPIS 

Klobuk 6-15 (27) cm, blijedo sivo- 
zut, smedezut, boja stavtjene koze, 
Ijesnika ili cak prljavobijela, osobito 
kod starijih primjeraka. lako suha, 
odeblja mu se kozica dade oguliti, nije 
sasvim glatka, prije bi se rekio puste- 
nasta, ponekad kao s tamnijim snopo- 
vinia vlakana prema rubu (od kojega 
se zna cesto povuci); naginje vise ne- 
go kod drugih vrganja raspucavanju, 
lako da ponekad izgleda kanalima ra- 
zrovana. U mladosti skoro poluloptast, 
zatim malo spljosteno jastucast, ali 
uvijek konveksno pravilno obao. 

Cjevcice. Prvo sivkastobijele, ubr- 
zo i vrlo dugo zutozelene, u starosli 
zagasito maslinastozelene, tek pred 
raspadanje smede kao rda. Pred stru- 
ckom su naglo krace, tako da oko nje- 
ga cine uski, no dublji jarak. Lako se, 
sve odjednom, odvajaju od dna klobu- 
ka 

Pore sitne, sasvim mlade sivkasto- 
bijele, no i kod najmladih pod tim bi 
jeHm slo|em, koji se lako ottre, vidi se 
zuckasta osnova. Ponekad imaju i ro- 
za nijansu, ali ne crvenu, 

Strucak 6-15/2-5, cvrst i pun, u po 
cetku trbusasl, tj oko sredine deblji, 
odraslijem se vecinom debljina nadole 
Spusta. Istobojan |e s klobukom, samo 
jos svjetliji. Od vrha nadole (cesto 
skoro do dna, ali u najmanju ruku bar 
do polovice strucka) pruza se jedna 
romboldna uzdignuta mrezica sto na- 



staje kao od bijelih zilica; ove zilice 
starenjem takode poprimaju nijanse 
strucka, ali uvijek ostaju svjetlije od 
podloge. 

Meso debelo, bijelo, pod kozicom 
prozeto bojom klobuka u bljedoj for- 
mi, u strucku dosta tvrdo, u klobuku 
puno mekse. Miris vrganjski pri suse- 
nju poprima i nesto opojno, okus izra- 
zito sladak, zbog veceg procenta ma- 
nitola. 

Otrusina svijetlozutomaslinasta. 

Staniste. Najbrojnije je zastupljen 
kra| pitomih kestena, zatim kraj hra- 
stova, pa bukava. Voli suncana, trav- 
nata mjesta, proplanke u sumi i rubo- 
ve suma, cesto i do deset mclara da- 
leko u polju. Rado u pratnji sa sivkama 
(Russula vesca), biserkama (Ameinita 
rubescens), a najradije s golenkama 
(Amanita vaginata). Za njim se isplati 
tragati i pod grmljem s obje strane 
ruba sume. 

Rasprostranjenost. U svim kraje- 
vima gdje raste hrast, kesten i bukva, 
najobilnije rada u Hrvatskoj i Bill 

Doba javljanja: V-VII, poklapa se 
polpuno s razdobljem makova; i poci- 
nje i prostaje kad i oni. 

Nacin pripravljanja. Recepti br 1, 
2, 4, 7, 8, 11, 12 (susi se jos bolje od 
jesenskog). 

Napomena. Proljetni vrganj smalra 
se podvrstom jesenskog, B. odulis. 
Neki ga i kod nas nazivaju ■Ijetnim vr- 
ganjem prema engleskom, francu- 
skom i njemackom imenu, ali, to ne 
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odgovara sasvim cinjenicama, jet se 
kod nas ova gljiva javlja i do 45 dana 
ranije nego kod nasih sjevernijih su- 
sjeda. 



Ostala narodna imena: 

Psenicnik, krastovec, poletni goban - 

Cepe d'ete (fr.) - Eichensteinpilz 

(nj.). 
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JABLANOVACA 



Phoiiota (Agrocybe) aegerita (cylindracea) Quel. 



KLDUC 

1. Klobuk velik, svijetao, skoro bijel 

2. Strucak bez krljusti, s prstenom 

3. Listici i otrusina smedi 

4. Raste na drvetu 




OPIS 

Klobuk 5- 1 8 cm, kod mladih skoro 
jajoliko ispup(':en i sivkastosmed, kod 
starijih lelujasto sve spljosteniji i skoro 
bijel, odnosno svijellokrem boje s ne- 
sto smedaslo tamnijim tjemenom. 
Upadijivo suhe i vrlo tanko kozice, ko- 
ja je cak sklona da ispuca na pofja ili 
se mrezasto reljefno nabora, cesto s 
mrljama boje rdo slo potjecu od nat- 
kriljenih mu susjeda ili kad je stisnut 
uz drvo. Rubova ostrih, vecinom malo 
nalknljenih nad lislice. 

Listici od bijolog pieko sivog na 
koncu postaju kao rda ili cokolada, uz 
strucak prirasli ravno, sa zupcem ili i 
malo silazni, prema dnu znatno deblji, 
ne bas gusli, siroki do 1,5 cm. 

Strucak 1?- 15/2-3 cm, uzduzno 
grubo vlaknasl i mahom isprugan, ali 
bez krljusli; bijel, no kod starijih nado- 
Ije, a od opalih spora po njemu cesto 
i cijelom duzinom smed, ponekad i la- 
ko maslinast; pun i tvrd poput dona, 
vijugav ili zavinut ako raste postrance 
debla, a i rado se raspucava vlaknasto 
ili ljuskavo; na prosjeku pusta prozirni 
bezbojni sok i pod nozem skripi, Do- 
sta visoko nosi odeblji prsten, no ovaj 
s vremenom moze isceznuti ili ostati 
polovican, okrnjen. 

Meso snjelhO, upadno bijelo u klo- 
buku i u gomjoj polovici strucka, u do- 
njoj zuckastosmede. Mirise prodivno, 
mozda naipribliznije na prosek ili crno 
vino. Tvrdo u strucku i za jelo strucke 
odbaciti. 

Otrusina bOjfi rde. 

Staniste. Na razlicitom bjelogoric- 
nom drvecu, zlvom i mrtvom, najradijo 
n.i topoli, jablanu i vrbi. Duznjacka glji- 
va, voli toplija, suncu izlozena mjesla. 

Rasproatranjenost. U svim nasim 
krajevima, no najvise u juznom. Pre- 



tezno na nizim polozajima. Raste u 
skupinama, manje-vise zbijenim. 

Doba javljanja: (IV) V-XII, na Sredo- 
zemlju cijele godine. 

Nacin prlpravljanja. Ova gljiva vr- 
hunske kvalitete pripravlja se po re- 
ceptima: 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 
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Ostala narodna imena: 

Topolcica - Pivoufade (fr.) - Siidlicher 
Sclriippling (nj.) - Piopparello (I.) - Se- 
ta de chopo (sp.). 



V V 



GRMOSCICA 

Clitocybe tabescens Bres. 



KUUC 

1. Raste u grmolikim skupinama s puno clanova 

2. Listici bijeli, ni zelenkasti ni smedi 

3. Strucak nema prstena 

4. Klobuk osut ljuspicama, bar na tjemenu 



OPIS 

Klobuk, kod pojedinog primjerka 4- 
-7 (15) cm. Boje meda, zutosmed do 
skoro crvenkastosmed i cisto smed, 
ali ponekad i toliko bliied da djeluje 
kao bijel, vectnom blijedokoznatozut s 
izbocinom na tjemenu ride ili smede 
boje; ova boja U srednjoj zoni dolazi 
od gustih, sitnih vlakana i ljuspica, uz- 
dignutih, ponekad i usiljenih, sve rje- 
dih prema rubu i vecoj starosti. Klobuk 
nikad nije nl pljosnat ni udubljen, nego 
i u mladosti sa sredisnjom izbocinom. 
Kozica suha, ni Ijepljiva ni prozirna. 
Rub nlje iscrikan ni linearno urezan. 

Listici se maio spustaju niz strucak, 
gusti, bijeli sa mesnatim tonom ili i bez 
njega, u starosti mogu dobiti smede 
ili ride tockaste mrlje, no u osnovi 
ostaju bijeli. 

Strucak 6-10/0,8-2 cm, moze biti i 
pun, i supljikav, i cjevasto supalj. Vlak- 
nasto mesnat, ni hrskavicav ni drve- 
nast. Nije ni zljebast, ni uzduzno iscr- 
tkan, ni vrelenast; pravilno valjkast, tj. 
nigdje ni zadebljan ni suzen. Nagore 
bijel, nadolje smed. Bez prstena. 

Meso u debljem ditelu klobuka i 
gornjem dijelu strucka bijefo, drugdje 
smedasto prozeto. Blagog okusa i 
osvjezavajuceg mirisa. 

Otrusina bijela. 



Staniste. Gljive rastu uvijek u grmo- 
likim skupinama, pojedini strucci s klo- 
bucima granaju se na strane iz zajed- 
nickog sredista, alt nisu srasli. Ova vr- 
sta raste na hrastovom i kestenovom 
(rjede bukovom) drvetu, no to drvo 
moze biti, kao korijen ili rastruli panj, 
i pod zemljom, tako da grmovi veci- 
nom rastu prividno na zemlji. Najradije 
izbijaju tik uz panj. 

Rasprostranjenost. Ovo je karak- 
teristicna gljiva nasih krajeva i ni u 
jednoj drugoj zemlji nije toliko cesta. 
Prija joj i toplija klima, tako da - ne 
samo u nasoj unutrasnjosti i na ]adra- 
nu - uspijeva cak i u tropima. 

Doba javljanja: (VII) VIII-X(XI): 

Nacin pripravljanja. Recepti br. 1, 

2, 9, 10, 11. Mnogo se brka s puzicom 
(Armillariella mellea), jer i za puzicu 
kazu neki grmoscica, a za grmoscicu 
puzica. No puzica, uz druge razlike, 
ima prsten na strucku. Po kvaliteti gr- 
moscica je iznad bjelogoricne, no is- 
pod crnogoricne rase puzice. 



Ostala narodno imena 
Grrnada, bezobrocna storovka — Olito- 
cybe a pied nu (fr.) ~ Ringloser Halli- 
masch (njem.). 
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VRSOVNICA 

Lactarius sanguifluus Paulet ex Fr, 

m~ 



KUUC 

1. Ozlijedeno meso i listici ispustaju mlijeko 
koje je odmah, a ne tek nakon nekoliko sati, 
zagasito crvene boje, kao osusena krv ili cak 
i opeka 

2. Gljiva je iznad 6 cm vefika i debljeg je mesa 

3. Meso se drobi, krte je i zrnate strukture 

4. Uspijeva kraj mediteranskih i 
submediteranskih borova. 



i 






OPIS 

Klobuk 6-18 cm; vecinom uvrnutih, 
podvijenih, zljebovitih i valovitih rubova, 
iskrivljen i, najcesce kod starijih, na jednu 
stranu izduljeniji; slabo ispupcen i ubrzo 
tanjurasto i!i Ijevkasto udubljen; za vlaz- 
nog vremena sluzav, inace suh s mato 
hrapavom povrsinom i kao osut stucanim 
staklom. Boje u nas vecinom skoro (siv- 
kasto ili srebrenasto) prljavo bijele, all s 
manje-vise narancastim primjesama, umr- 
Ijano i zutom ili cak i priguseno ridom te 
sa zelenim partijama, koje se mogu pro- 
tegnuti cijelom povrsinom. Preko poiovi- 
ce primjeraka ima i manje-vise izrazene 
koncentricne narancaste zone (tamnija 



od osnove). Sve su te boje neciste, raz- 
livene, mutne i umrljane, tako da po njima 
nikad ne bismo mogli naslutiti koiiko je to 
ukusna gljiva. 

Listici kod sasvim mladih zuckasti, za* 
tim sve tamnije crvenkasti, kao meso pa 
opolo vino, dok im konacno ne pristupe 
i sivosmedi tonovi, sto zajedno daje Iju- 
bicaste reflekse; i listici mogu pozelenje- 
ti, dijelom ili y cjelini. Prilicno su gusti, raz- 
licitih duzina, silaze malo niz strucak. 

Mlijeko najobilnije istjece na poprec- 
nom prerezu iznad dna strucka, iz ranie- 
nih listica i pod oguljenom kozicom klo- 
buka. Stariji primjerci mogu osiromasiti 
mliiekom pa se jedtno vidi njegova boja. 
Odmah je tamnocrvene boje, kao osuse- 







V* 
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na krv, gotovo smedecrveno; nakon de- 
setak minuta i malo ljubicasto. 

Strucak 3-7/1,5-3,5 cm, relativno kratak 
i debeo, kraci nego sto je klobuk sirok. 
Mesnalc, zute ill svijetlolila boje, na vrhu 
skoro cisto bijel, ali rnoze biti i zelenkast, 
cesto sa smedocrvenim i u svakom slu- 
caju tamnijim jamicama. Zeleni sam po 
sebi ili od pritiska prstiju. Pun s meksom 
srzi, stariji moze biti i supalj, ali nikad vec 
mlad i nikad jako i do dna; nilijeko je 
sarno u njogovoj tvrdo| kon, tako da sre- 
dina oslajo bijela, kao i meso. 

Meso bjelicasto do boje maslaca, ono 
sarno zapravo ne crveni, nego se mlije 
kom boji u sarama i tockicama, i lo naj 
pnjo crveno pa zalim zeleno. Krto, drohi 
se osobito u strucku Okjs sladak, miris 
vocni, 

Otrusina svijetlozuta. 

Staniste. Nn krecnjaku pokraj borova 
u travi, ali cesto i u dubljem sloju iglica, 



tako da se mlade i ne vide bez razgrta- 
nja. Na suncanim, toplijim mjestirna. 

Rasprostranjenost. U najvecim kolici- 
narna kra| moditeranskih borova, all zna 
sa crnim borom i duboko prodrijcti u kon- 
tinont, recimo do Konjica ili Samobora, pa 
i s unutrasnje strane Velebila i Dinare Na 
Korculi dobro poznata i vrio cijenjena glji 
va pod inionotn vrsovnica ili zrnovcica. 

Doba javljanja: IX-XI, na Jadranu i ci- 
jclu zimu. 

Nacin pripravljanja: 1 (sarno mlade), 3, 
5, 6, 7, 10, 11. Kao i druge rii|nice, niposto 
je no val|a pirjali, poslano gumasta i hl|ii 
tava 



Ostatn narodna imcna: 

Juznjacka rujnica, dalmatinska rujnica, 
zrnovcica - Lnctaire sangutn (fr.) - Sti- 
dreizker (n/em.) - Sanguinol (tal.) - Vina- 
der estapcr (sp.). 



- 



Dvadeset 
savjeta 
skupljacima 
i uzivaocima 



1. Uci se gledati i u trazenju ne zuri. 

2. Ne skupljnj za jelo gljive koje dobro ne po- 
znajes, a nepoznate ne sutaj nogom. 

3. Ne poklanjaj susjedu visak gljiva koje ON ne 
poznaje, jer ce one najvjerojatnije \z tvoje korpe 
prijeci u korpu za otpatke. 

4. Ne skupljaj prestare gljive, jer te takve mogu 
otrovali, ali ni premlade, jer se takve mogu lazno 
predstaviti. 

5. Ne vjeruj »poznavaocu« kojeg sretnes u sumt. 

6. Ne vjeruj kumici da su gljive >.jutros« ubrane. 

7. Gljivu ne trgaj i ne cupaj, nego je uvrtanjem 
blago izvuci - kako bi i iduce godine nesto na- 
sao - ali je i ne rezi na pola strucka. 

8. Ne siidi se da kroz grad nosis korpu od pru- 
ca, a meku ambalazu, osobito najlon vrecice, iz- 
bjegavaj k'o vraga. 



kuce ne ostavljaj gljive na hrpi, nego ih 
na prozracnom i hladnom mjestu. 

v ljivc ne »moci« r nego ih ocisti nozcm (naj- 
bolje vec na lieu mjesta), \ — ako to nije dosta 
- hilro pod tekucom vodom speri. 

11. Ne odbacuj cjevcice, odnosno listice podno 
klobuka, ako su zdravi, ni prvi otkuhani sok, ako 
se to izneito ne prop'tsuje - to je najdragocjenije. 

k»— kl., II * _ m. •■__ _■__ m J? ' *._if 



sesira, -jko je sluzava. 

12. Gllivama ne dodavaj vodu — one je i bez 
toga dotoljno imaju. 

fct f kuhaj ih duze od 25 minuta. 



pripravtjaj sve vrste kao sto radis s vr- 
Svaka trazi svoj nacin. 



16. Sve sto mozes dnnas pripremiti, ne ostavljaj 
za sutra. 

17. Ne pohranjuj gljive u hladnjak, ni sirove nt 
pripravljene - u prvom slucaju izgubit ce na oku- 
su, u drugom mogu naskoditi. Ako preostane go- 
tovog jela, slobodno se moze podgrijati i jesti (u 
roku u kojem i jelo od mesa). 

18. Ne uzivaj gljive u velikoj kolicini - tesko 



moguce vise usitniti, a za osjetljivije zeluce i 
samljeli. 

19. Ne uzivaj gljive ako bolujes na jetri. 

20. U stucaju trovanja gljivama, treba poduzeti 
sljedece: pozvati lijecnika, a dok on se stigne. 



i purgativi), odnosno mljevenu crnu kavu i sto vise 
bezalkoholne tekucine. Sacuvati ostatke konzumi- 
ranih gljiva, kako bi se utvrdilo koji je otrov po- 
srijedi i prema tome odredila terapija. 




OSINAC 

Suillus (Boletus) luteus L ex Fr. 



KLDUC 

1. Klobuk i vecinom gornji dio strucka s 
prstenom sluzavi . 

2. Klobuk pretezno smed, nikad cisto bijei, ni 

erven, ni zut 

3. Cjevcice \ pore zute 

4. Raste kraj borova. 



OPIS 

Klobuk 5-15 cm; poluloptast do 
blago isupcen, pocesto naginje siroj 
izbocini na tjemenu; slu2avo Ijepljive 
kozice, koja se lako gull u trakama ako 
se potegne od ruba, a kad se osusi, 



sjaji se; u njoj kao da su urasli tamniji 
snopovi vlakana. Boje je zuckaslo, ke- 
stenjasto ili cokoladno smede (u mla- 
dosti, osobito pokriveni, dijelovi mogu 
biti mrljasto svjetlji i dielomicno skoro 
mlijecno bijeli), ponekad s daskom 
maslinaste, sive ili ijubicaste. 








Cjevcice svjetlije su ili tamnije zute, 
kad prestaru posmede. Duge su izme- 
du 6 i 15 mm. Pore sitne, oko pola 
mm, u mladosti ih zakriljuje zastorak 
sto podsjeca na bijelu krpicu i pruza 
se od ruba klobuka do strucka; on, 
rjede, ostavlja tragove i po klobuku 
odozgo, cesce visi u dronjcima s ruba 
klobuka, a redovito cini prsten na stru- 
cku cim se gljiva malo protegne 

Strucak 3-11/1-3, bijel, stariji malo 
pozuti, odozdo i prestari posmedi. Ni- 
je Irbusast, kao kod vrganja, nego ci- 
jelom duzinom jednako debeo; pun, 
nema supljma u sredini. Prsten u po- 
cetku bijel, zatim sve tamnije smed i 
na kraju skoro crn (i tada uzi). I on 
bude prozirnom sluzi pokriven i sivo 
l|ubicasto nahukan. 

Meso bijelo i vrlo socno, kod stari- 
jeg se jako napije vode i tada zucka- 
sto ili smedasto (tada nije dobro za 
uzivanje); u strucku znatno tvrde nego 
u klobuku; debelo, osobito u sredi- 
snjem, ponekad skoro kupastom dije- 
lu klobuka; okusa kiselkastog, n i 
vocnog Kad se skuha, tma okus i na 
1 'nje i na vrganje istodo! 



Otrusina zagasito (smedasto) zu- 

ta 

Staniste. Kraj borova, na svim vr- 
stama tla, na svim nadmorskim visina- 
ma, cak i s krivuljem povezan -- ve- 
cinom u travi u mladim, odnosno svje- 
rJijim sastojmama, no ponekad i ispod 
iglica. 

Rasprostranjenost. Sirom Dugosla- 
vije, osim na juznom i srednjem ]adra- 
nu (od mora najblize 20 km) 

Doba javljanja. Od V do XII, najvise 

u X. 

Nacin pripravljanja. Ova vrganjev- 
ka, apsolutno ravnopravna pravom vr- 
ganju, moze se na iste nacine i pripre- 
miti za jelo, jedino nije debar za suse- 
nje. Recepti: 1, 2, 3, 4, 7, 8, II 



Oslala narodna imena: 

Maslenka, maslenjak, Ijepljivka, masle- 
nica, maaleni goban 4 sosnjik, sljivak, - 
Cepe jaune (Ir.) - Butlerpili (nj.) - 
Brown yellow Boletus (eng.) - Blis I 
ss (I.) — Motoric (sp.) 



« 
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ZUTA 

TRUBACA 



Cantharellus Lutescens Pers. ex Fr. 



KUUC 

1. Klobuk i strucak postepeno prelaze jedan u 
drugi, tvoreci oblik suplje trube 

2. S gornje strane klobuk a smeda, s donje 
strane, kao i po strucku, zuta ili narancasta 

3. S donje strane klobuka i dosta niz strucak 
spustaju se rebrasti uzduzni nabori nalik na 
listice, slabi i malobrojni 

4. Raste na zemlji u gustim grupama, samo kraj 
cetinara. 






OPIS 

Klobuk 3-7 (9) cm, kao t kod Irube, in- 
strumenla, poslepeno prelazi u strucak, s 
jamicom u sredini, koja se rastom gljive siri 
u lijevak i produbljuje toliko da cijela gljiva, 
sve do dna, postaje cjevoliko suplja. Ru- 
bovi su mu izrezuckani i valoviti, kao kod 
salate endivije na razlicite nacine uvrnuti 
i izvrnuli, le nadolie opusleni (nisu vodo- 
ravnog polozaja). Boje je dosta lamno si- 
vosmede ili crnosmede, ponekad i keste- 
njaste i djelomicno mdjasto svjetlije, zalo 
sto se na povrsinu priguseno probija zutilo 
njegove donje, himenijalne strane, i mijesa 
se s bojama smedih tonova. Moze imati 
istobojne pahuljice ili sitne ljuspice (30 po- 
vrsini. Vrlo je tankog mesa, 

Plodnica s donje strane klobuka pokn- 
zuje nadolje usmjerene i (uglavnom u torn 
smjeru) usporedne zilice. odnosno rebre- 
ste nabore, koji nemaju, popul lislica (la- 
mela), oslricu po hrbatu, nego su zaobljeni 
i lupi na vrhu. Ova uzdignuca pretezno SU 
lijelka (razdaleki) i blago |)litka, ponekad 
samo kao zaceci od ruba klobuka naglo 
preslaju, a ponekad je cijela donja strana 
klobuka skoio ravna, U svnkom slucaju ti 
nabori nisu pravilni ni jednako dugl kao li- 
slici. Boje su prelezno zule, s primjesama 
narancaste (kadmium), no ponekad i sivo- 
pl.wicaste ili cak i ljubicaste. 

Strucak naborima istobojan, kao i plod 
nica najcesce podsjeca na boju -t. de ma- 
relice, jedino na dnu, u zemlji, ceslo bio- 
nagore sc siri. Gol 



i gladak, no nerijetko zlijebom uzditzno 
usjecen tako da se doima kao dvoslmk. 
Supalj. 

Meso bijelo, a pod povrsinom i zucka- 
■;to, blagog okusa i intenzivnog ugodnog 
mirisa na cval vocaka, po nekima na ma- 
iclicu, po drugima na cimet, po trecima na 
• nniliju. 

Otrusina svijellozuta. 

Staniste. Samo u crnogorici, cesce i 
ubilnije na vecim visinama, u mahovini i u 
tlubljoj sjeni, Irazi veliku vlagu - u gustim 
zbijenim kolonijama. {Kako joj se najprijc 
razvija strucak, u mladosti je tesko prepo- 
znajemo; kolonije joj se tada cine kao je 
zevi otupljenih bodlji. Tek (cad lakav »bu- 
sen« iscupamo, odat ce je divan miris i 
narancastozuto mnostvo nogu.) 

Rasprostranjenost. Golovo n svim na- 
sim planinskim podrucjima kraj jela i 
smrca, all u nizinama i na )adranu neobic- 
no mnogo i kraj borova. 

Doba javljanja: (IX) XXII. 

Nacin pripravljanja. Recepti br. 1, 2, 9, 
10, 11, 1?. Zimska trubaca je po mnogima 
kvalitotnija od svoje srodnice lisicice, u 
svakom slucaju aromaticnija i manje zitava, 
Osobito pogodna da se uocli zajedno s 
druginv tvrdim vtstama. 



licast. 3-5/0,5-1,5 cm 



Ostala narodna imena: 

Zlatka, zolta trobenta - Chantarelle 
jaunatre (fr.) - Starkriechender Pffifer- 
Hng (ni.). 
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ZUTA 
PUZEVICA 

Hygrophorus hypotheius Fries 



KLJUC 

1. Sitnija gljiva, cijeia sluzava ili bar slipava 

2. Listici zuti, razdaleki i vostani 

3. Klobuk smed s maslinastom primjesom 

4. Raste kraj borova tek poslije prvih mrazova. 



OPIS 

Klobuk 2,5 - 6,5 (9,5), vecinom oko 
4 cm, najprije skoro poluloptasl ili cak 
cunjast, no ubrzo spijosteniji, pocesto 
i Ijevkasto udubljen, najcesce s okru- 
glastom izbocinom u sredini. Vrlo slu- 
zav. S maslinastosmedim uraslirn niti- 
ma, veorna gustim i linim, na svjetlijoj, 
zlalnozutoj ili zutosmedoj osnovi. Ko- 
zica se skida do polovice, a kad se 
za susnijeg, suncanog vremena posu- 
si, dobiva tu i tamo plamenonaranca- 
ste mrlje. 

Listici bijeli, zatim sve zuci, stariji i 
narancastocrveni, bar djelomicno; 
razdaleki, relalivno debeli; silaze ma- 
nje-vise niz strucak. Njezni, djeluju 
kao vosak pod dodirom prstiju, 

Strucak dug i vitak: 3-7 (11)/0,5-1 
(1,5) cm, nagore postepeno i pomalo 
siri. Na bijeloj osnovi zlatnozuto, a po- 
cesto i karminnarancasto nahukan. 
Takoder vrlo sluzav, a sluz se u naj- 
debljem sloju okupi oko zone prstena 
i ispod nje. Nikad nije supalj. 

Meso bijelo ili zulo, zlatno pod ko- 
zii om; tanko i malo elasticno u klobu- 
ku Blagog okusa i bez mirisa 

Otrusina bijela. 

Staniste. Kraj svih vrst borova, oso- 
bito obilno u mladim, rjedim i suricani- 
jim sastojinama u travi. I u borovima 
mijesanim sumama U brojnim koloni- 
jama, ponekad na stotine komada na 
dvadesetak kv. metara. lako sitnija vr- 
' is, dakle, moze napuniti kor 

pu 



Rasprostranjenost. U svim nasim 
predjelima, i na planinama i u nizinima, 
i po otocima i uz obalu. 

Doba javljanja. Desetak dana po- 
slije prvog mraza (X), XI -XII, na moru 
/ I, II. 

Nacin pripravljanja. Ova vrsta veo- 
ma njeznog mesa sto se u ustima na- 
prosto topi, najprikladnija je za juhu i 
pirjanje, recepti 1 i 2, no odlicna je i 
po 3, 9 i ll 
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Ostnla narodna imena: 

Znuzalka, pozna polzevka - Hygropbo- 

rc a lamclles jaunes (h.) - Frostschnec- 

kiing (nj.) - Pine- wood Hygrophorus 

(engl.). 
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RUJNI 
PEHAR 



Sarcoscypha coccinea (Fr.) Lambotte 




KUUC 

1. Crvena salica na bijelom struck u 

2. Plodnica s gornje strane salice, u udubini 

3. Raste na otpalim grancicama, upola ukopanim 
u zemlju 

4. Raste pretezno u proljece 




OPIS 

Klobuk, koji se u ovom slucaju zo- 
ve apotecij, mjeri 2 — 6 cm u sirinu, i 
0,5-2,5 u visinu. Ima oblik kupice ili 
casice za liker, osobito zajedno sa 
struckom. U nutrini, gdje je smjestena 
plodnica, zarko je crvene boje, kao 
rubin, svjeza krv, ruz za usne ili skrlet. 
Prilicno udubljena te nas moze za ki- 
snih dana ponuditi i picem. Rubovi su 
joj prema unutra uvrnuti. Crvenilo joj 
je uvijek raskosno i gotovo treptavo 
zracece, Vanjska strana je bijela od 
gustih dlacica, odnosno zrnaca, krup- 
nijih uz dno — no i pod torn bijelom 
podlogom unutarnje crvenilo se vi§e- 
manje probija, osobito ako je gljiva 



promocena. Kad se osust, raspucava 
se crvena povrsina linearno te se is- 
pod nje vidi bijelo meso. 

Strucak 1-4 (7)/0,3-0,7 cm, isto- 
bojan, no takoder obrastao vrlo krat- 
kim bijelim i polegtim dlaclcama. Na- 
gore se siri, jer postepeno prelazi u 
klobuk. 

Meso bijelo, vostano, elasticno i 
malo zilavo, slatko i bez mirisa. 

Otrusina bijela, izlijece u oblacima 
iz nutrine casice. 

Staniste. Raste iskljucivo na u zem- 
lju ukopanim grancicama, maksimalno 
8 cm debelim radije na tanjim, osobi- 
to od johe (jal§e) i bagrema, no i lipe, 
lijeske, gloga, pa i kupine - vecinom 
po vise primjeraka na tstoj grancici. 
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Zaticemo ju i pokraj snijega koji kop- 



ni. 



Rasprostranjenost. Dok je u ino- 
zernstvu njetka, u nas ju vtlo cesia, a 
u nekim predjelima cak i masovna, 
osobito po vaniskim rubovima sume, 
gdje prevladava bagrem li! Iijeska, ili 
uz potoko, gdju ima johe. Posvuda, ali 
mozda nigdjo toliko koliko U najsiroj 
okolici Zagreba 

Doba javljanja Iznimno u kasnu je- 
sen, cesto za tophjih zima, red ivito u 
proljece, i to iljJihui I n« i i' <lom kako 
sc topi snijeg. 

Nacin pripravljanja: V, 5, 10, 11 

I ko voli <lo ■_.!• lo | xj/.iIi.ivi tjni.ka 

njem i konzistentnijim zalogajem, uzi 
vai cc- u ovoj gljivi osobito ako ji prel 



hodno skuha i Pacini kao salatu. Svoju 
divnu boju zadrzava u potpunosti i 
kad se skuha, pa se moze njome gar- 
nirati pladanj salate uokolo, onako ka- 
ko to radimo sa zolenom salatom ili 
rotkvicama. tnace sluzi i kao ukras: 
yraiicice na kojima su izrasle, ukopaju 
se u lonac sa zemljom do dna njiho- 
vog strucka te ako se zemlja redovito 
vlazi, mogu se odrzati i do mjesec da- 
na Donji dio strucka je prezitav za 
jelo Okus skuhanih salica je i-'razito 
slai lal popul §e< i ■< > 

Qsi.ii.i narodna imena 
Skrlatthi casica - Pezize acarlate (fr.) 
Zinnoberroter Kelchbecheiiing 
(njcm.). 
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ZILASTA 
TAVICA 

Disciotis venosa (Pers.) Boudier 




KLJUC 

1. Cijela gljiva kao salica, tanjur ili tava sto 
izravno ili s krzljavim struckom na zemtji lezi 

2. U udubini smeda, izvana prljavo bijela 

3. Gljiva veca od 5 cm 

4. Svjeze meso mirise jako na klor. 



OPIS 

Apotecij, gornji dio gljive s donje 
strane se u centru suzava kratko, u 
nesto nalik na strucak. 

Sirok je 5-15 cm, a visok samo do 
2 crn. Ponekad se ova tavica izvme, 
tako da poprimi oblik okruglaste ploce 
ili cak, malo ispupcena, klobuka nalik 
na druge. Rubovi su prelezno uvrnuti, 
ali se i isprave kod nekih, osobito sta- 
rijih primjeraka, te postanu valoviti. \z- 
nutra, tavica je somotne povrsine (hi- 
menijalni sfoj}, zitasta ili bubuljicava; 
lek iznikla, moze biti i iznutra bijela, no 
ubrzo zuckastosmeda, pa sve tamnija, 
crvenkasto do cokoladnosmeda. Izva- 
na je bjelicasta, provodnjena i stara 
postaje sivkasto oker ili cak i smeda. 
Povrsina vanjskog sloja je sitno zrna- 
ta, 

Strucak samo iznimno visi od 1 cm, 
obicno ni toliko, a ponekad se jedva 
moze i nazrijeti; debeo do 2 cm u 
gornjem dijelu, gdje prelazi u "klo- 
buk«. Kako je i kad je duzi sav ukopan, 
cijela tavica uvijek polijeze po zemlji 
Bijel je i zljebast, pun ili komorasto su 
palj (ne konlinuirano). ^lijebovi cine 
uzdignute dijelove nalik zilama, otud 
ime gljivi. 

Meso bijolo ili, provodnjeno, sme- 
dasto, vrlo lomljivo, vostane strukture. 
Ima jak i karakteristican vonj na klor, 
odnosno iavelsku vodu. Zanimljivo je 
da taj neugodan miris smjesta isceza- 
va cim se tavica baci u tavu te kuha- 
njem poprima novi, iz osnova drugaci- 
ji, na smrcka i vrganja istodobno. 

Otrusina bijela, zapravo bezbojna, 
dize se kao dimni signali, u navratima, 
cim gljivu uzmemo u ruku ili je sa sje- 





novilog mjesta pomaknemo na sun- 
ce. 

Staniste. U parkovima, duz tekuci- 
ca, po obalama gdje ima pijeska, ce- 
sto cak i na sljunkovitom tlu, rado na 
glinenom, po usjecima pulova i krce- 
vinarna — iako nije mikorizom vezana 
uz korijenje drveca, u blizini mora biti 
bar nekakvo drvo (radi hlada?), tako 
da je cesto tesko zapazimo pod li- 
scern. U vecim grupama, svake godi- 
ne malo dalje od proslogodisnjeg lo- 
kaltteta. Gotovo redovito zajedno sa 
smrccima i tamo gdje uspijeva pod- 
bjef. 

Rasprostranjenost. U sjevernim i 
zapadnim dijelovima ]ugoslavije, tamo 
gdje hoce — nije rijetka, gdje nece — 
nema je ni za lijeka. Uz Savu, Dravu 
• Dunav, cijelim njihovim duzinama to- 
ka, mozda je najmasovnija. 



Doba javljanja: (II) lll-V 

Nacin pripravljanja. Jedna od naju- 
kusnijih gljiva uopce, najbolja ako se 
lagano pirja u vlastitom soku dok se 
ne zgusne, odlicna i za sosove. Re- 
cepti: 1, 2, 3, 9. 

Napomena. Na drugoj slici vidi se 
primjerak koji je i odozgo toliko zilaslo 
nabran da to slici na reljefnu mrezicu. 
On pripada jednoj formi zilaste tavice 
koja se znanstveno zove reticulata 
(■>mrezasta»). Jednako ukusna. 



Ostala narodna imena: 

Zilnata casica (ponvica) Pezize veinee 
(fr.J - Morchelbecherling (njem.). 
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OU ROE VAC A 

Calocybe (Tricholoma) Georgii (gambosa) Ft. ex Clusius 



KLDUC 

1. Listici (lamele) skoro bijeli ili vrlo svijetlokrem, 
nikada ni ruiicaste, ni sive, ni smede boje 

2. Strucak ne nosi ni gore prstena ni dole 
ovojnice (»cizmice«) 

3. Meso nije ni lomljivo ni tanko, a mirise jako 
na brasno 

4. Gljiva raste u proljece u travi, u kolonijama 
koje cine kruzne ili polukruzne formacije. 



OPIS 

Klobuk 4—15 cm, bjelicast, blije- 
dooker, sivkast, sivkastooker, najce- 
sce krem ih kao vrlo svijetla bijela ka- 
va; cesto kapljasto izbusen ili u sred- 
njem dijelu s jarkom u obliku potkove, 
ponekad tu i malo lila. Sve gornje ni- 
janse toliko su svijetle, da izdaleka 
djeluje kao bijel. Poluloplast, pa ne- 
pravilno izvijugan, uvijek ispupcen, ni- 
kad udubljen. Rubovi podvrnuti. Koii- 
ca se ne da zguliti, puca, jer je vrlo 
lanka; ali se zato moze lako saslrugati 
(kako se ne bi morao prati). Mnogi klo- 
buci srastu, jer rastu vrlo zbijeni. 

Listici, istobojni, jos svjetliji, gusti, 
lanki, uski (samo par milimetara), pred 
struckom tvore jarak ili zubac. 

Strucak 4-8/1-3, skoro bijel, gol, 
ponekad vlaknasto iskrzan, uzduzno 
zljebovit, pun, tvrd. 

Meso debelo, tvrdo (cak i kad se 
skuha), krto, lomljivo i drobivo, za vlaz- 
nijeg vremena prugastozilicaslo tarn- 
nije provodnjeno. Okus na svjeze kra- 
stavce, miris jako na brasno Cak i mi 
celij mirise na brasno toliko prodorno 
da se moze kroz zemlju osjetiti i odati 
gdje zivi. 

Otrusina svijetlokrombijela, nikad ni 
ruzicasta ni smeda. 

Staniste. Uspi|eva u pol|ima s du- 
bokom travom, vrlo rado u vocnjaci- 



ma, zatim na proplancima, rubovima 
sume i pod razrijedenim grmljem, i u 
parkovima, gradeci svojim brojnim ti- 
jelima polukrugove, liikove, odnosno 
vrzina kola, potpune krugove, oko ko- 
jih je trava tamnije zelena i bujnija, ta- 
ko da se vec i izdalje moze odati; 
istodobno i u pregrstima i kupovima 
od po nekoliko komada, dok cijeli krug 
broji i na vise desetaka. 

Rasprostranjenost. Sirom nase 
zemlje, i u ravnicama (cak i mocvar- 
nim) i na planinskim livadama; i ja- 
dransko podrucje. Ipak, cini se malo 
cescom u sjevernoi potovici nase 
zemlje, a najmasovnipm u Panonskoj 
nizini. 

Doba javljanja: (III) IV -V (VI), sto 
vise, to kasnije. 

Nacin pripravljanja: Pojedinci, oso- 
bito Francuzi, koji vole malo tvrde me- 
so, cijene durdevacu vise od vrganja. 
No mislim da lako visoku kvalitetu po- 
stize jedino ako se pripravi na rostilju, 
recept 5. Inace, odiicna je i przena i 
pohana, recepti 3 i 4, malo manje pir- 
jana, 2, i na juhu, 1. Moze I 11, 



Ostala narodna imena: 

Durdevka, ranka, prusnica, jurjevka - 
Mousseron vrai (fr.) - Mairitterling 
(njem.) - St. Georg's Mushroom (eng.) 

- Maggengo (tal.). 
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CRNI 
VRGANJ 

Boletus aereus Bull, ex Fr. 




KLJUC 

1. Kozica klobuka suha i barsunasta (ne glatka), 
cadavo ill cokoladnosmeda, skoro crna 

2. Po strucku smeda mrezica od vrto sitnih zilica 
na smedastoj (a ne bijeloj) osnovi 

3. Pore vrlo sitne, kao tockice, i dugo bijele, na 
koncu ride 

4. Davlja se samo za vrucih mjeseci 



OPIS 

Klobuk 5-15 (20) cm, u mladosti 
barsunaste povrsine, u starosti bar u 
udubinama. Poluloptasto ispupcen, 
zalim spljosteniji dok skoro ne posta- 
ne ravan, Pretezno tamnosrned, s 
broncanim, zutim, masiinaslim ili Ijubi- 
castim primjesama, ali i bez njih; ce- 
sto prosaran svjetlijirr tonovima, kao 
da oker, preko kojega je nanesena 



sepia, tu i tamo probija. U slarijoj dobi 
cesto s pukotinama iz kojih izbija bi- 
jelo meso. 

Cjevcice dugo sivkastobijele, tek 
potkraj zute pa zutozelene, duge iz- 
medu 1 i 3 cm, oko slrucka cine jarak 
(tu su, naime, krace). Pore istobojne, 
vrlo sitne, u mladosti cak i zacepljene. 

Strucak 6-10/2-4, na »trbuhu« 
(sredisnjem dijelu) i do B cm, smedast 
u tonovima klobuka, no svjetlije, nosi. 




bar u gornjoj polovici ili na vrhu, tam- 
nije smedu finu mrezicu; inace gladak, 
pun. 

Meso bijelo, i pod kozicom; debe- 
lo, jedro i cvrsto, tvrde nego kod dru- 
gih vrganja i mnogo rjede crvljivo. 
Okus na orahe, miris, osobito pri su- 
senju, vrlo fin. 

Otrusina smedemaslinasta. 

Staniste. Crni vrganj je vezan za 
listopadno drvece, u prvorn redu hra- 
stove, zatim kestene i, ponekad, bu- 
kve. Voli toplije zone i suncana mje- 
ata, osobito na krecnjaku. Tako, ako je 
na vecoj visini, tad bira iskljucivo jugu 
okrenutu stranu. 

Rasprostranjenost. U svim nasim 
republikama, ako zatece gornje uvje- 
te. Mozda najvise u Hercegovini, no 
obilato i u nizijskoj Hrvatskoj, Vojvodi- 
ni i Srbiji. Uspijeva i na rnonj pored 
crnike (Quercus ilex). 

Doba javljanja. Na rnoru i u Herce- 
govint vec od V pa do X (XI) - inace 
samo u Ijeto, prvenstveno u VII. 

Nacin pripravljanja. Crnoga mnogi 
vise cijene od drugih vrganja, jer go- 
tovo nikad nije toliko crvljiv, a kad se 
skuha, meso mu nije sluzavo; k tomu, 
cini se, i po aromi je za nijansu bolji. 
Recepti: 1, 2, 4, 7, 8, 10, 1 1, 12. 



Osiala narodna imena: 
Ljelni vrganj, ajdovec, crni jurcek, crni 
goban — Tete de negre (fr.) — Bronze- 
rohrling (njem.) - Brisa mora (tal.) 




NA3CESCE PREDRASUDE U 
VEZI S GUIVAMA 

U vezi s gljivnma velik je broj predra- 
suda i krivih predodzaba. ledna od njih je 
da su sve gljive - osim dvadesetak je- 
stivih - otrovne, a medu otrovnima goto- 
vo sve za zivot opasne. Stvarno stanje je 
gotovo sasvim suprotno. Kad sve sabere- 
mo, vidjet cemo da medu svim vrstama 
gljiva otrovnih nema ni dva posto. 

U nnsoj zemlji ima oko 4000 visih glji- 
va, tj. onih koje se mogu vidjeti golim 
okom. Medu njima je ogromna vecina, go- 
lovo cetiri petine, nejestiviK, ali i neotrov- 
nih vrsta. One se ne mogu konzumirati iz 
jednog ili istodobno vise slijedecih razlo- 
ga: ili su pretvrde i neprobavljive ili su 
preljute, odnosno loseg ukusa, ili su pre- 
sitne, odnosno neugledne da bi ih se is- 
platilo skupljati. 

Oko 20 posto, sto znaci oko 800 vrsta 
gljiva, jestivo je. Od njih mozemo stotinu 
vrsta uvrstiti u prvu klasu, 1S0 u drugu, 
ostale u trecu i cetvrlu 

Kod nas raste 70 olrovnih vrsta. Medu 
njima su 24 smrtonosne (o njima, osim o 
dvije, pisali smo posebno, u ovom Kalen- 
daru se ukazuje na brojeve »Vikenda«), 
sest vrsta su teze otrovne i one mogu 
samo iznimrto, tj. kod djece, staraca ili 
bolesnika, izazvali koban ishod, 25 vrsta 
su lakse otrovne i nisu opasne za zivot. 
Ovom broju mogli bismo dodati jos 15 vr- 
sta koje su otrovne samo sirove, a inace 
cak odlicne za jelo. Sve to zajedno cini 
brojku 70. 

Medu otrovnima samo mali broj vrsta 
je rasiren i cesl, vecina vrsta je rijelka, 
pa i vrlo rijetka. Najgora je stvar sto je 
medu cescima i najopasnija - zelena pu- 
pavka, Amanita phalloides. 

Posloj i, dakako, i pedesetak tzv. »sum- 
njivih vrsta", koje jos nitko nije kusao i 
za koje u literaturi pise »vrijednost nepo- 
znata«. Njih se treba cuvati koliko i onih 
za koje je utvrdeno da su otrovne, prem- 
da ce se vjerojatrto i za vecinu lakvih 
utvrditi da nisu otrovne. 

&\o se mogucnosti prepoznavanja 
otrovnih gljiva i njlhova razlikovanja od 
jestivih tice, treba odmoh kategoricki reel 
da nema nikakvog univerzalnog kljuca i 
nikakvog opceg znaka po kojem bi se sve 
otrovne vrste mogle svesti na zajednicki 
nazivnik. ledino sto sc moze i sto, istina, 
stoji vise truda, to je da se svaka otrovna 
i sumnjiva vrsta posebno upozna. 

U ovom pogledu postoji sila predrasu- 
da: mnoge od njih uzele su i mnogo zivo- 
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GOLUBACA 



Russula virescens Fr. ex Schaeff. 



KUUC 

1. Oko strucka nema ni prstena ni prizemnu 
ovojnicu 

2. Povrsina klobuka suha, raspucava se u polja 
zelene boje, tako da djeluje kao krastava. 

3. Meso kruto, suho i drobivo. 

4. Listici bjelicasti, odozdo gledani reflektiraju se 
kod starijih i mao roza. 
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OPIS 

Klobuk 6-15 cm, u mladosti skoro 
poluloptast ili cak i kao dvije trecine 
lopte, tako da mu se rubovi skoro spa- 
jaju sa struckom, zatim dugo vremena 
jastucast, na kraju u sredini i malo 
udubljen; i mladi primjerci mogu na 
tjemenu imali manju rupicu. Osnovna 
boja je poput Irave koja se pocinje 
susiti; toj boji mogu pristupiti, a pono- 
kad je i sasvim zamijeniti, jaci oker ili 
smedi lonovi, a nerijetko i cijela povr- 
sina izblijedi skoro do bijeloga. Kozica 
se tu i tamo raspucava na manje ili 
krupnije odjelite povrsine - pahuljice, 
ljuspice, zrnca, krpice, krljusti - koje 
mogu biti u gornjim bojama, Rubovi su 
tupi, kod starijih ponekad i linearno 
urezani, a kozica se moze sama od 
sebe povuci od ruba. 

Listici blijedokrembjelicasti, ne bas 
gusti, lomljivi i drobivi. Ponekad se ra- 
cvaju. - 

Strucak 3-8/2-4 (5), valjkasl ili s oba 
kraja suzen; bijel, gol, tvrd i pun. Kad 
je mlad, duzi je nego sto je klobuk 
sirok, kad odraste, obratno. 

Meso bijelo, tvrdo i vrlo kruto, dje- 
luje suho i zrnato, pod prslima se mr- 
vi, slatkastog mirisa i ugodnog okusa 
na Ijesnjake. 

Otrusina bijela s lakom krem pri- 
mjesom, 

Staniste. Kraj hrastova, bukava, 
breza i jela, rado u Iravi, a na krcevi- 
nama najmasovnija. I u nizins^om, i u 
brdskom, i u planinskom pojasu. 

Rasprostranjenost. Sirom nase 
zemlje, osim u Dalmaciji i na Crnogor- 
skom primorju. 

Doba javljanja: VI-IX (X). 

fr 
Nacin pripravljanja: 1, 2, 3, A, 5, 6, 
7, 10, 11. Moze se jesli i sirova. 



Ostala narodna imena: zeka, blavijenka, 
golobaca, krasotica ~ Palomet (fr.) — 
Griinschuppiger Taubting (njem.) - 
Greenish Russula (eng.) — Verdone 
(lal.) - Cualba flora (sp.). 




NA3CESCE PREDRASUDE U 
VEZI S GUIVAMA 

Nastavak sa str. 35 

ta. Medu njima navedimo najcesca i naj- 
pogubnija pogresna vjerovanja: 

1. da su olrovne gljive one koje mije- 
njaju boju na dodir ili na presjeku. Istina 
je, medutim, da ima i jestivih koje mije- 
njaju boju, ali i, sto je vaznije, otrovnih pa 
cak i smrtonosnih koje boju ne mijenjaju 
nimalo. 

2. da sok otrovnih gljiva pri kuhanju 
polamni srebrnu zlicu ili novcic. Istina je 
da ima dosta otrovnih gljiva koje to ne 
cine i, obratno, jestivih koje se tako po- 
nasaju. Najopasnija od svih, zelena pu- 
pavka npr., ne mijenja boju ni sama ni na 
srebru, 

3. da su otrovne one koje su zivih bo- 
ja, osobito crvenih. Cinjenica je, medutim, 
da boja nije nikakav znak za otrovnost, 
da, recimo, mnogo vise otrovnih gljiva 
ima bijelu boju nego crvenu; gotovo u 
svim bojama ima i otrovnih i jestivih vr- 
sta. 

4. da ni zivolinje ne jedu otrovne glji- 
ve. Opasna predrasuda: ima nekih zivoti- 
nja koje su imune na neke otrovne gljive, 
a ljudi nisu (kao i obratno), pa cak i zelenu 
pupavku jedu puzevi i zecevi bez ikakvih 
posljedicn. Dakle, kad vidimo Iragove zu- 
bica ili od puzeva oglodane gljive, to nas 
ne smije zavesti. 

5. da se i najotrovnije gljive mogu uci- 
niti jestivima ako se vise puta prokuhaju, 
odbacujuci im sok. To u nekim slucajevi- 
ma »pali«, ali u drugima ne: zelenu pupav- 
ku nikakav postupak ne moze osloboditi 
otrova. 

6. da otrovnih gljiva ima samo u jesen. 
Netocno, jer vec u proljece ima nekoliko 
otrovnih vrsta, a da ne govorimo o Ijelu. . 
Na moru ih ima i zimi. 

Nikakvog, dakle, nema ni nacina ni 
znaka po kojerrt bi se sve otrovne gljive 
mogle unaprijed kao takve prepoznati niti 
ima ikakve procedure kojom bismo sve 
otrovne vrste bez izuzetka mogli pretvo- 
riti u neopasne. Ako nijedna druga, fatal- 
na iznimka ce uvijek biti zelena pupavka 
i njene bijele srodnice. 

Koristi jedino: svaku otrovnu i »sumnji- 
vu« vrstu dobro upoznati putem dobrih 
slika i detaljnih strucnih opisa. Ne svoditi 
svoj nadeni primjerak na najslicniju vrstu 
- ako se ne slaze jedan jedini podatak 
izmcdu njih dvadeset - ne riskirati. Po- 
gotovo, ne oslanjati se samo na slike, jer, • 
bez obzira na to sto one vecinom nisu 
savrsene, mnogi podaci cesto i kljucni, ne 
mogu se vidjeti. Zato su temeljiti opisi 
os znacajniji. Pocetnik najbolje neka ne 
dira cijele rodove - kao sto su cjepace 
(Inocybe), koprenke (Cortinarii) il povoj- 
njace (Amanitae) - u kojima ima puno 
otrovnih ili sumnjivih vrsta. Svaki solidni 
prirucnik upozorit ce citaoca na sve te 
podozrive vrste, podrodove i rodove. 



37 







1. Juha od gljiva 



U juhu idu gotovo sve vrste gtjiva, a 
najbolje je, a to vazi i za druge nacine 
pripravljanja, kad se pomijesa sto vise 
vrsta. Najboija juha koju sam ikad jeo, 
sastoji se od 18 vrsta. 

250 g gljiva, 2 jusne zlice maslaca, 2 
jusne zlice brasna, pola glaviee crve- 
nog luka i nesto manje bijelog, 1 re- 
zanj limuna, 1/2 salice kiselog vrhnja 
i 2 - 3 zumanca. 

Maslac rastopiti, izmijesati ga s bra- 
snom, dopuniti vode, (ili, jos bolje, me- 
snog soka) da to prekrije i na tihoj 
vatri kuhati 5-7 minuta. Na drugu 
stranu ociscene i isjeckane gljive pir- 
jati 5 minuta na zaprsci s lukom i limu- 
novim sokom, zatim ih prebaciti u te- 
kucinu, vrhnje zamijesati sa zumanjci- 
ma i umutiti juhu. Na kraju dodati sol. 




2. Gljive 
na gulas 
(pirjane) 



Gotovo isto sto i za juhu, samo se 
manje dodaje vode, izostaju jaja, a u 
zaprsku se stavi i mljevena paprika 

Najbolje je da se gljive dinstaju u vla- 
stitom soku, pa ako se zgusnu prije 
20 minuta kuhanja, dodati tek toliko 
vode da ne zagore. 



3. Przene gljive 

Kod nas se gljive gotovo nikad ne pr- 
ze. A ima ih koje ni na jedan drugi 
nacin nisu toliko dobre. Vazno je da 
se maslac ili ulje veoma jako ugriju, 
tako da se oko vanjskog sloja stvori 
kora, ona ce sacuvati i socnost i aro- 
me gljive, i ujedno sprijeciti da se pre- 
vise napiju masnoce. Tek posto se 
skmu s vatre, posoliti i pobiberiti. 



4. Panirane (pohane) 
gljive 

Gljive dobre za przenje mogu se i kao 
becka snicla uvaljati u mrvice i jaja, 
sto igra takoder ulogu kore. Rezu se 
uzduzno na reznje od po 1 cm deb- 
Ijine, umoee u jaja pa zatim mrvice od 
kore bijelog kruha i u vreloj masti prze 
s obje strane. Garniraju se komadima 
limuna, rajcicom i zelenom salatom, i 
na kraju pospu kaparima i persunom. 



5. Gljive na rostilju 

(gradelama) 



Nezaboravni je okus i aroma nekih 
gljiva na rostilju, u prvom redu smrca- 
ka, rujnica, durdevacka, jablanovace, 
pa i mladih vrganja. Treba nauljiti re- 
setke i s vremena na vrijeme perkom 
premazivati uljem cijele sesire i stru- 
cke sa strane. Prethodno se mogu 
poprskati i konjakom, a kad su sa svih 
strana lijepo zarumene, posuti solju i 
biberom ili solju i paprikom. 

6. Gljive na raznju 
(pastirski nacin) 

Na razanj (stapice) nataknu se nai- 
zmjenicno kriske gijiva, slanine, luka ili 
rajcice tako da uz svaku krisku gljive 
stoji obavezno i komad slanine, jer 
slanina ne samo da izvlaci ljutinu nego 
i ravnomjerno zamascuje gljivu i prije- 
ci da se sasusi. 

7. Gljive 

na sumarski nacin 

Samo deblji sesiri razlicitih gljiva stav- 
Ijaju se na maslacem premazanu for- 
mu u pecnicu i preliju rastopljent ma- 
slacem. Pred kraj se posole, pobibere, 
a izvadene pospu i zacinskim svjezim 
Iravama. 
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8. Gljive pecene 

u glini i pepelu (nacin 
Pueblo Indijanaca) 

Narod Pueblo iz Duzne Amerike zna 
za oko 6000 recepata za gljive. Oni, 
npr. jednu vrstu svog vrganja, Boletus 
Loyo, uvijaju u aromaticno lisce nekih 
biljaka. Zatim ih motaju u koru drveta, 
iskopaju jamu u zemlji stave paket u 
nju i pokriju vrelim kamenjem. Tako 
gljive, samo na vrelini i u vlastitim pa- 
rama, bez neposredne vatre, mogu 
razviti i sacuvati svoje specifiers miri- 
se, U nedostatku tin juzno-americkih 
trava, ociscene gljive mozemo popr- 
skati armanjakom, likerom maraskino 
ili prosekom te pustiti jedno vrijeme. 
Zatim se obloze mentom ili metvicom, 
i uviju u srebrne lolije. Preko toga se 
oblijepe glinom i 30 minuta peku u 
uzarenom pepelu. Tek kad se slojevi 
skinu, pospu se solju i paprikom. 

9. Omlet 

(a la Audry Hapburn) 

Za omlet su pogodne gljive intenziv- 
nog mirisa, kao npr. trubace ili smreci. 
Na 300 g gljiva potrebno je 125 g ma- 
slaca, 125 g masnog sira, 8 jaja, 2 zli- 
cice parmezana i salica vrhnja, par ka- 
pi bijelog vina te malo soli i bibera. 
Ociscene i vrlo sitno isjeckane gljive 
pirjati u maslacu, vinu i vrhnju 5-7 
minuta. ]aja istuci, pobiberiti, posoliti i 
isprziti na maslacu u vreloj tavi. Ispu- 
niti gljivama, prevuci omlete slojem tu- 
cenog vrhnja, obloziti s nekoliko krisa- 
ka sira, zatim jos ostalak vrhnja staviti 
povrh i posuti parmezanom. Staviti u 
pecnicu dok se ne uhvati kora. 

10. Salata od gljiva 

Za salatu pogodne su samo vrste tvr- 
dog mesa. I ovdje je dobro mijesati 



vise vrsta. Isjeckane gljive bace se u 
kipucu vodu i kuhaju bez ikakvog do- 
datka 25 minuta. Ocijede se i ostave 
da se potpuno ohlade. Tada se zacine 
kao i zelena salata: solju, limunovim 
sokom i uljem. Isto se mogu pnrediti 
i gljive koje su dobre sirove. Isti nacin 
bez kuhanja. 

11. Uoctene gljive 

Vrste dobre za salatu i za siliranje do- 
bre su i za kiseljenje u staklenkama, 
takoder za zimnicu. Evo jednog od vi- 
se nacina. Gljive ne sitniti, osim krup- 
ne na krupne komade. Kuhati ih najpri- 
je u vodi 10— 15 minuta. Iscijediti i jos 
5 minuta kuhati u marinadi od 2/3 vin- 
skog octa 1/3 I vode, u koje smo sta- 
vili malo soli i malo secera, 1 glavicu 
crvenog luka, lovorov list, pola limuna, 
par zrna bibera, 3 karanfilica i po zelji 
estragona. Gljive se ponovo ocijede i 
stave u sterilizirane staklenke. Zatim 
se marinada jos jednom prokuha, 
ohladi i prelije preko gljiva. Steklenik 
se hermeticki zatvori. 



12. Sasusene gljive 

Gljive ne prati, nego nozem ocistili, 
izrezati na kriske od otprilike 1 cm 
debljine, staviti u mrezice i susiti na 
suncu, zraku ili kraj stednjaka. (Kad u 
vrlo vlaznom periodu gljive treba na- 
glije susiti, najbolji su kaloriferi i grija- 
lice s otvorenim zicama). Gljive treba 
postaviti na metar daljine. Temperatu- 
ra ne smije prelaziti 40 supnjeva. Kad 
se drobe pod prstima, tek tada su do- 
voljno suhe. Treba ih pohraniti u her- 
meticki zatvorenoj posudi. Najbolje 
staklenoj. Dobro susene, mogu se u 
avanu stucati u prah te u torn obliku 
dodavati kao zacin svakom drugom 
jelu. Prije upotrebe suhe gljive mociti 
5 do 6 sati. 
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